Basit yemeğe eğilim, eski mutfağı yok ediyor by Dorsay, Atilla
CUMHURİYET 2fi EKİM 197» Y E D İ
1920'lerde Abdullah Lokantası.
Abdullah, 
Türkiye'deki 
en eski 
lokantalardan 
biri;
1888’de
Viktorya
lokantası
adıyla
kurulmuş..
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ESKİ MUTFAĞI YOK EDİYOR,
Abdullah’ın bugünkü ahcıbaşısı ve diğer personel..
Abdullah Lokantası. Emir 
gan sırtlarında 20 dönümlük 
kadar bir yerde bulunuyor. 
Bu geniş arazi içinde lo­
kanta. lokantanın kurucu­
su Abdullah Elendi’nin şim 
di kirada olan köşkü, sebze 
ve çiçek serleri. 50 ye yakın 
lokanta personelinin yarısı­
nı barındıran personel loj­
manları. bahçıvan lojman­
ları. tüm Emirgan köyüne 
yetecek güçte bir je­
neratör var. Kentin tıkış 
tıkıştığından uzak. Emirgan 
korusunun yeşilinin içinde 
kaybolmuş, dinlendirici bir 
yer burası.. Avrupa ve Ame 
rika'da benzerleri olan, ge­
niş bir arazinin nimetlerin­
den yararlanan kendine öz­
gü bir büyük müessese ör­
neği...
EN ESKİ
Abdullah. Türkiye’deki en 
eski lokantalardan biri... 
1888'de Viktorya Lokantası 
adıyla kurulmuş. O yıllarda 
lüks lokantalar hep frenkle- 
rin elinde olduğundan her­
halde.. 2 yıl sonra Abdulha- 
mid’in «İrade-i seniye»siyle 
Abdullah Efendi Lokantası 
olmuş ismi... İlk yeri Kara- 
köy’de imiş. Harem/selam- 
lık ayrıymış. Meclis-i Mebu- 
san mensuplan sık sık çı­
rada yerlermiş... iB20'de Bey 
oğlu’na. Rumeli Hana geçi­
yor. (Şimdiki Galeri Edip bi 
nasıl. Aym tarihte, lokanta 
nın yönetimi de Abdullah 
Efendi'nin oğlu Hikmet Ab- 
dullahoğlu’na geçiyor. 13 ya 
şmdan beri babasıyla çalı­
şan. çekirdekten yetişme lo 
kantacı Hikmet beyin mü- 
essesenin gelişmesinde bü­
yük katkısı olmuş. 1960’lar- 
da Emirgan'daki çiftlik, kü­
çük bir yer olarak açılıyor. 
Çok tutulunca 1968’de Bey- 
oğlu’ndaki ünlü lokanta ka­
patılıyor ve bütün yük Emir 
gan'a veriliyor. 1972'de Hik­
met beyin, beyin kanama­
sıyla ölümünden sonra mü­
essese, yeğeni Abdullah On- 
gan'a geçiyor. Ongan, as­
lında dişçi... Mesleğini 
de çok seviyor. Böylece 
2 işi birden yürütmeye ça­
lışıyor. Bu işte de en bü­
yük yardımcısı, büyük tey­
zesinin beyi, makina mühen 
dişi Lâtif Ayranli—
ABDULLAH’I 
ABDULLAH YAPAN
«— Abdullah'ı Abdullah 
yapan nedir sizce?» diye so
ruyorum Abdullah beye...
«— Türk mutfağının kla­
sik yemeklerini, mümkün ol 
duğu kadar has ve öz mal­
zemeyle yapmayı devam et- 
tirmemizdir. Bulunan mal­
zemenin, etin, tereyağının 
en iyisini kullanır ve sunu­
şa da çok dikkat ederiz.*
Gerçekten sunuşa dikkat 
ediliyor, çünkü sabah vak­
ti Abdullah beyle konuşur­
ken söylediğim çayın şeker­
leri. yaldızlı kâğıda sanlı 
biçimde geliyor... «İyi lokan 
tacılık geleneğinde mutfak 
salon kadar önemlidir. De­
dem, dayım salon kadar mut 
fağa da önem verir, ordan 
çıkmazlarmış.*
Abdullah bey. asıl Türk 
mutfağını yapan tencere ye
ineklerinin eskisi kadar ilgi 
görmediğini söylüyor: «Bir
güveçte türlü yapın.. Sipa­
riş alamazsınız, elinizde ka­
lır. Dışarıya yemeğe giden­
ler, artık Avrupai, gösteriş­
li, alafranga isimli yemek­
leri tercih ediyorlar. Biz, ba 
zı yemekleri koruduk: Su bö 
reğimizi. mantımızı, çerkes 
tavuğumuzu, hamur tatlıla­
rımızı kaldırmadık. Ama ba­
zı yemeklerden mecburen 
vazgeçtik: Güveçlerden, ba­
zı kebaplardan..*
Abdullah bey, sözgelimi 
bir kabak dolmasının lüks 
bir lokantada ilgi görmedi­
ğini, lüks lokantalardaki ba 
zı yemeklerin ise basit lo­
kantalarda ilgi görmeyeceği
ni söylüyor.. Böylece kabak 
dolmasından kuru fasulye­
ye. birçok tipik Türk yeme­
ğini sürdüren basit lokan ta- 
lann, giderek ahçı dükkân­
larının Türk mutfağına ba­
zı lüks lokantalardan daha 
çok hizmet ettikleri gerçeği 
ortaya çıkıyor..
LİSTEYE BİR BAKIŞ
Abdullah bey. Türk mut­
fağının eski tadının olma­
yışını malzemedeki değişi­
me, eski yağların kullanıl­
mamasına bağlıyor. *Hafif 
ve basit yemeğe eğilim, es­
ki mutfağı yok ediyor* di­
yor. Hâlâ zeytinyağı kullan­
dığını söyleyen sayılı lokan 
talardan biri.. Çiçekyağını 
ancak bazı mezeler için kul­
landıklarını söylüyor: Eti, sü 
tü yıllardır aym yerden al­
dıklarım. bunun için hep en 
iyisinin geldiğini belirtiyor: 
•Süt için özel derecemiz var 
dır, standart kıvamın altı­
na düşerse almayız. Her sa 
bak gelen 25 - 30 kilo sütü 
burda dener, öyle alırız.*
KARIŞIM
Lokantanın listesini inceli 
yorum. Gerçekten de Türk 
mutfağıyla alafranga mutfa 
ğın bir kanşımı bu.. Meze­
lerde patlıcan tava barbun 
ya pilaki, karışık dolmanın 
yanısıra havyar, mersin fü 
me, karides kokteyl gibi 
•alafrangalıklar* var. Balık 
lardan sonra gelen hamur 
işlerinde, mantı, patlıcan bö
reği, tereyağlı pilav göze 
çarpıyor. Izgaralarda ise be 
yendili piliç, kuzu orman, 
halep kebabı, şiş-köfte, pi- 
lavlı süt kuzu, piliç istim 
patlıcanlı gibi Türk yemek­
lerinin yanında, biberli bif­
tek, böf-strogonof, dana so­
te filan da var... Tatlılarda 
ise yeniden katıksız Türk 
mutfağına dönüş var: Ka­
zandibi. yoğurt tatlısı, ba­
demli güllaç, şekerpare, ce­
vizli baklava vs...
KAYBOLAN
YEMEKLER
Abdullah bey, eski lezzet­
lerin yerine yenilerinin gel­
diğini söylerken içkiyi örnek 
veriyor: -— Eskiden ye­
mek içkisi rakıydı. Şimdi 
whishy'ye kadar herşey içi­
liyor, Bu bile sofra lezze­
tinin değiştiğini gösterir.*
Abdullah Lokantasının ö- 
zelliklerinden biri de, per­
sonelinin eski ve deneyimli 
olması.. Birçok ünlü lokan­
tanın tersine, Abdullah, e- 
mektar personeli müessese- 
de tutmayı becermiş. Her yıl 
ahçı değiştiren yerlerden 
değil.. Baş ahçı Necati Öz­
gen 35 yıllık.. Yardımcısı Zül 
fer Yılmaz 24 yıllık.. Maitre 
d’Hotel’inden servis şefleri­
ne, hep yıllanmış elemanlar. 
Müessesenin geleneğini bi­
raz da onlar sürdürüyorlar. 
Necati ustayla konuşuyorum
ve •kaybolan yemekler»1 so­
ruyorum Sarına börek­
ler, serpme hamurlu yemek 
ler, kuzu kokoreçinden ya­
pılan yemekler artık pek ya 
pılmıyor» diyor... «5O’den çok 
patlıcan yemeği 20’ye düştü. 
Ciğer sarma da kayboldu 
sayılır. Biz, birçok yemeği 
hiç olmazsa yılda 1 - 2  ke­
re yaparak akılda tutmaya 
ve yenilere öğretmeye çalı­
şıyoruz..* Gratine ve no­
hutlu işkembeyi de. kaybo­
lan yemeklerin arasına ek­
liyor sonra...
ÜNLÜLER
Abdullah bey, kurumun 
dünyaca ünlü olduğunu yi­
neliyor ve son yıllarda bu­
rada yiyen ünlüleri sayı­
yor: »Yul Brynner. Lollobri- 
gida. Mel Ferrer, Burt Lan­
caster.. Türkiye'yi ziyaret e- 
den hemen tüm Devlet Baş- 
kanları. Başbakanlar.. Istan 
bul'a gelindiğinde Dışişleri­
nin yemeklerinden biri mut 
laka Abdullah’ta verilirmiş. 
Böyle bir davet olduğunda 
mönüyü kimin saptadığını 
soruyorum: -Resmi davetse 
Dışişleri saptar, ama bizim 
de tavsiyelerimiz olur. Tek 
başına gelen kişilerse, bizle 
küçük bir söyleşi yapar, lis­
tedeki yemekler üstüne fi­
kirlerimizi alır, öyle ısmar­
larlar.*
Abdullah türü bir büyük 
lokantanın ve genel olarak 
Türk mutfağının sorunları 
nedir? Ne tür bir destek 
gereklidir?
«— Biz turistik müesse­
se olarak Turizm Bakanlığı­
nın uygulamasından memnu 
nuz* diyor Abdullah bey— 
•Listemizi inceleyin, fiyat­
larımızın hiç de pahalı ol­
madığım göreceksiniz* (Ger 
çekten de listeyi İstanbul’da 
hızla türeyen yabancı mut­
fağı temsil eden lokantala­
ra ve genellikle Boğaz lo­
kantalarına kıyasla hiç de 
pahalı bulmuyorum.) «Bo- 
kanlık, bize artan fiyatlar 
çerçevesinde gerekli anlayı­
şı gösteriyor. Ama genel o- 
larak, Türk mutfağı eleman 
sıkıntısı çekiyor. Bu işin bir 
okul haline dönüşmesi şart­
tır.*
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